ALLEGATO “A” ALLA DETERMINAZIONE N. 86 DEL 21.07.2 021

COMUNE DI BOSCHI SANT'ANNA

PROVINCIA DI VERONA

CAPITOLATO SPECIALE D'APPALTO
PER IL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA
Anni scolastici 2021/2022 - 2022/2023

Art. 1 - OGGETTO DELL'APPALTO

L'appalto ha per oggetto la somministrazione didptt alimentari - preparazione - trasporto - camse—
porzionatura e distribuzione di pasti caldi, paiz riordino del locale cucina e di tutte le attegare (con
personale fornito dalla Ditta), in favore deglimhiie degli insegnanti delle seguenti scuole:

« scuola dell'infanzia di Boschi Sant’Anna - Via Olmog n. 27;
« scuola primaria di Boschi Sant’Anna - Via Olmo, n.25.

Il numero presunto di pasti (calcolato sulle isoniz dell’A.S. 2020/2021) da somministrare pressaduole per
un intero anno scolastico ¢ il seguente:

= alunni della scuola dell'infanzia: n. 5.120 (cd&to su 5 rientri pomeridiani)

= alunni della scuola primaria (5 classi) : n. 6.9€8colato su 5 rientri pomeridiani)

= insegnanti: n. 1.345

Il numero dei pasti potra variare in piu o in mesenza che la Ditta possa trarne argomento pedefgie
compensi e prezzi diversi da quelli risultanti dahtratto.

Art. 2 - DECORRENZA E DURATA DEL SERVIZIO

L’'appalto avra durata dal 01.09.2021 al 30.06.2@28omunque in corrispondenza del termine dell’anno
scolastico 2022/2023.

| giorni di effettuazione del servizio saranno djudél calendario scolastico che sara indicato’Aatbrita
Scolastica locale, in conformita al calendario elelttivita didattiche previste per le ore pomendial'inizio e
la cessazione del servizio saranno tempestivancemenicati dal Comune alla Ditta con congruo présoyv

Il servizio di refezione scolastica dovra essenmamfito anche qualora I'Ente istituisca il serviZamposcuola”
nei giorni di effettuazione di tale servizio.

Si fa espresso avvertimento che, ai sensi delll®@®, comma 11, del D.Lgs 50/2016, alla scadenktedaine

di cui sopra, la stazione appaltante potra avviathrka facoltad di prorogare la durata del contrager il solo
tempo strettamente necessario alla conclusione gethcedure atte ad individuare un nuovo contraente
comungue per un periodo non superiore ad un quasdtim scolastico. In tale ipotesi I'appaltatoreeguto
all'esecuzione delle prestazioni previste dal pmesecapitolato agli stessi prezzi, patti e condizio piu
favorevoli per la stazione appaltante.

Art. 3 - IMPORTI A BASE D'ASTA
L'importo unitario a base d’asta viene stimato€rb,00(IVA esclusa) per singolo pasto, oltre ad € 0,02A(l
esclusa) per oneri della sicurezza non soggettiasso.

L'importo presunto dell’appalto, per I'intera dusatontrattuale, ammonta &dl47.114,0(l.V.A. esclusa), oltre
ad € 534,96 (IVA esclusa) quali oneri per la sigaeederivanti da rischi interferenziali (non sodgigetribasso),
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ALLEGATO “A” ALLA DETERMINAZIONE N. 86 DEL 21.07.2 021
determinato moltiplicando I'importo a base di gdel singolo pasto, oltre all'(eventuale) maggiocoaz per
“emerngenza Covid”, per il numero dei pasti stinpeti tutto il periodo di durata dell'appalto. 26.748 pasi.

Il prezzo si intende comprensivo di ogni obbligoatkre che gravi sulla ditta appaltatrice a quakentitolo,
secondo le condizioni del servizio specificatepreksente capitolato.

Il prezzo dell'appalto € immodificabile nel primare di durata del contratto.

| prezzi da corrispondere alla Ditta saranno sai$tipa revisione (in aumento o in diminuzione) setondo
anno del contratto e, conseguentemente, verrargioragti in base alla variazione percentuale annegficata

con riferimento al mese di giugno 2022 rispettgiagno dell'anno precedente, dell'indice ISTAT ramrle dei
prezzi al consumo per le famiglie di operai ed iegaiti.

Tale variazione sara corrisposta alla Ditta appéta decorrere dal mese di settembre del suvoeaano
scolastico (2021/2022), previa richiesta che doesiere presentata dalla Ditta mediante raccomandata
A.R./P.E.C. al Comune entro il mese di luglio dhbgnno.

Art. 4 - MODALITA' DI FORNITURA E PREPARAZIONE PAST |

La Ditta dovra fornire i pasti completion esclusionelel primo piatto “pasta” (specificato piu sottp)eparati e
cotti in multiporzione nella propria cucina cengrgber le seguenti scuole:

- Infanzia “Don Andrea Perazzani” Via Olmo Boschn&anna

- Primaria “Cesare Battisti” Via Olmo Boschi Samwa

Il locale cucina si trova all'interno della scudell'infanzia.

| pasti saranno distribuiti e porzionati sia predistocale refettorio della scuola dell'infanzia ehpresso
I'omonimo locale della scuola primaria.

La PREPARAZIONE DEL SOLO PRIMO PIATTO “PASTA” peutti gli alunni, dovra essere effettuata sul
posto, presso la cucina della Scuola dell'infanian fornitura a carico della Ditta degli alimerti del
personale). Saranno invece forniti completi i pnmaitti di minestra, etc..

Per ogni pasto indirizzato agli alunni ed agli grsanti, la Ditta fornira: n. 1 tovaglietta, n. lvagliolo, n. 1
cucchiaio (limitatamente ai giorni in cui &€ pregish minestra), tutto materiale biodegradabilerdgre.
In alternativa alla tovaglietta apposita tovagfiariateriale plastico lavabile e sanificabile (caaeCAM).

Dovranno essere forniti i generi necessari peoiidimento delle verdure: aceto di vino, olio extesgine di
oliva con spremitura a freddo, sale fino integrialdato; dovra inoltre essere fornita acqua mineratirale
nella misura di almeno n. 1 bottiglia da It. 1,%b§ utenti.

Provvedere alla fornitura di attrezzature adeguagé,numero ed a norma di legge, per la preparazéia
distribuzione dei pasti (carrelli neutri e termi¢o scaldavivande), delle stoviglie ed attrezzatamie utilizzate
per il servizio con lavaggio e custodia; la posaterle attrezzature diverse usate per la porzaivaalevono
essere in acciaio Inox.

Provvedere, al termine delle operazioni di somrtriaitone dei pasti, alla pulizia di tutta I'attreiara utilizzata
sia dal personale della Ditta che dagli utenti getvizio (a titolo esemplificativo: piano cotturgpiani,
pentolame, utensili, stoviglie, attrezzature vaciarelli, contenitori termici, piatti, bicchieri gosate), nonché
alla pulizia degli spazi annessi e connessi altaneu

Il numero dei pasti da fornire potra variare a seleodel numero di alunni iscritti, del calendaramlastico,
dell'organizzazione didattica, delle assenze: palattia, per visita d’istruzione, per consultaziehgttorali, etc..

Di conseguenza il numero dei pasti potra subireag@me in aumento o in diminuzione, a secondaedell
necessita delle varie scuole, senza per questiub@sbbbligo di sorta per il Comune.

I Comune, previa comunicazione con congruo anticigi riserva la facolta di modificare in aumento o
diminuzione i giorni di erogazione del servizio,nebé gli orari di somministrazione a seguito defladifica
dell'organizzazione scolastica, sia nellambito 'detonomia dell'lstituto Comprensivo Statale, sia
applicazione di eventuali riforme scolastiche, randell'istituzione, eventuale, del servizio “dopasia”.
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Nelle more dell'attivazione da parte del Comune sisiema informatizzato di rilevazione delle presedegli
utenti del servizio, le presenze effettive e quihdumero dei pasti da fornire giornalmente, suiitra alunni
e insegnanti, verranno comunicati telefonicameigel giorno da ciascuna scuola tramite operatoréastico
entro le ore 9.30.

Saranno liquidati, in ogni caso, i pasti forniti liflierimento all'ordine telefonico comunicato oggiorno e
registrato dall’operatore scolastico su prospetbodihe mensile predisposto dal Comune ovvero teggisdal
sistema informatizzato.

In caso di sciopero programmato del personale dmlieola o di altri eventi che, per qualsiasi causm
consentissero la somministrazione dei pasti, dessre dato preavviso alla Ditta entro le ore 8€Qyiorno
stesso. Per scioperi del personale dipendente Délia, la Ditta stessa dovra darne preventiva éalondue
giorni prima) comunicazione all'Ufficio Scolasticiel Comune ed alle scuole.

In caso di mancanza di erogazione di acqua, gae@i@ elettrica durante le ore di preparazionecigio di
gravi guasti agli impianti dei centri di cotturagrpcui non fosse possibile per la ditta forniretipaaldi o
comunque ne venisse limitata la produzione, laaDittedesima consegnera, in sostituzione, piattidired
dandone immediato avviso all'Ufficio Scolastico @@mune ed alle scuole.

Le interruzioni del servizio per cause di forza giage non imputabili a nessuna delle parti, hnonndalnogo a
responsabilita per nessuna delle parti, né ad mdendi sorta. In caso di interruzioni del serein comunque
mancata esecuzione della fornitura affidata, perseamputabili alla Ditta, il Comune, fatto salvoagto
stabilito all'art. 23, si riserva di addebitareaatessa i danni conseguenti.

Art. 5 — MODALITA’' DI SOMMINISTRAZIONE

La distribuzione dei pasti sara effettuata dallaeDappaltatrice, e vi provvedera il personaleadsiéssa:
Le modalita di scodellamento sono le seguenti:
- ladistribuzione dovra avvenire al tavolo solo regenza degli utenti;
- iltempo massimo di distribuzione non dovra esseaperiore a 30-45 minuti;
- il pane, servito in appositi contenitori, deve essidistribuito solo dopo il primo piatto;
- il ritiro dei piatti sporchi avverra tra primo ecemdo piatto.
| sughi di condimento vanno messi sulla pasta abloomento di servirla.
Le verdure vanno condite al momento del consumo alam extra vergine di oliva, sale fino integradelato ed
eventualmente limone, aceto di vino o aceto balsami
La carne ed il pesce vanno possibilmente distiilbuitinica porzione (es. 1 coscia di pollo, 1 histe 1 filetto
di pesce, ecc.).

Art. 6 — ORARIO DI SOMMINISTRAZIONE

| pasti dovranno pervenire nella mensa non prim20dninuti dall'inizio della somministrazione, laae terra
conto dei rientri pomeridiani previsti per la saualell'infanzia e primaria dal calendario scolastié titolo

indicativo ed esemplificativo si evidenzia qui @igsito 'orario settimanale di inizio della somnsitniazione
che sara effettuato nell’anno scolastico 2021/2022:

- Infanzia “Don Andrea Perazzani” - Via Olmo, n. Z dal lunedi al venerdi ore 11.30
- Primaria (2 classi) c/o scuola “Don Andrea Peraani” - Via Olmo, n. 27 dal lunedi al venerdi orel2.35

- Primaria (3 classi) “Cesare Battisti” - \fa OImo, n. 25 dal lunedi al venerdi ore 12.35
Essendo il locale refettorio della scuola dell'md& utilizzato per entrambe le scuole infanziariengria si

prevedono due turni, indicativamente: alle ore QJé&r gli alunni della scuola dell'infanzia ed adhke 12.35 per
gli alunni della scuola primaria.
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Ciascuna scuola Infanzia e Primaria dispone diogalé refettorio, tuttavia si prevedono I'effetticere di due
turni presso il refettorio della scuola dell'infamper consentire la consumazione del pasto alargéta degli
utenti della scuola primaria non essendo suffieiem@nte capiente il locale refettorio della scuaiengria per
tutte le classi.

Art. 7 — CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DEI PRODOTTI

Le caratteristiche merceologiche delle materie pridevono corrispondere a quanto contenuto nelledsch
prodotto delle principali sostanze alimentari conte nell’Allegato 3 alla DGRV n. 1189 del 01.081Z0e
successivi aggiornamenti.

Non potranno essere impiegati 0 consegnati alimehdé riportino l'indicazione “contiene OGM” o che
contengano sostanze indesiderate (Legge Regionet&/em’6 del 1/3/2002), inoltre dovra essere data
comunicazione da parte dell'Ente Gestore agli useifi provenienza degli alimenti somministrati.

In particolare, come previsto dall'art. 18 dellgfie 28 dicembre 2015, n. 221 recante “Disposiziomiateria
ambientale per promuovere misure di green econonpereil contenimento dell'uso eccessivo di risorse
naturali”, dovranno essere rispettati i CRITERI AMBIENTALI MIN IMI stabiliti dal Decreto 10 marzo
2020 Criteri ambientali minimi per il servizio di ristorazione collettiva e fornitura di derrate alimentari”.

Art. 8 - CARATTERISTICHE DEL SERVIZIO

Per lintero ciclo dalla fornitura alla distribuzie dei pasti si applicano le “Linee di indirizzor pié
miglioramento della qualita nutrizionale nella sistzione scolastica nella Regione Veneto” approcate
D.G.R. 1189/2017 e nel D.Lgs. 06/11/2007 n. 198 ateria di “Attuazione della direttiva 2004/41/CHativa
ai controlli in materia di sicurezza alimentarepplacazione dei regolamenti comunitari nel medesgattore”.
Si richiamano altresi i criteri ambientali previdéil Piano d'azione nazionale il Green Public Preroent (PAN
GPP) per il servizio di ristorazione scolastica.

Ai sensi dell'art. 34 e 144 del D.Lgs. 50/2016 &.ihservizio dovra essere reso nel rispetto diexd minimi
ambientali (CAM) approvati con DM del 10 marzo 2020

Art. 9 — NORME E MODALITA’ DI PREPARAZIONE E COTTUR A DEI PASTI

Per la preparazione dei pasti la ditta appaltatdcera utilizzare tutte le misure previste dallgistazione.

In particolare si richiede:

-Cuocere le verdure al vapore o al forno.

-Cuocere i secondi piatti preferibilmente al fordopo aver eliminato dalla carne i grassi visibili.

-Aggiungere i condimenti possibilmente a crudo.

-Preparare il puré, preferibilmente, con patatecine lessate in giornata (le patate dovranno esbeiceiate e
lavate nella stessa giornata dell’utilizzo indipemigmente dal tipo di cottura previsto).

-Le verdure da consumare crude dovranno esserettpenente lavate, pronte all'uso e condite al mamdalla

distribuzione.

-Consegnare la frutta lavata e a temperatura angbien

-Somministrare la razione di carne e pesce possipile in un’unica porzione (per esempio una scatappina

coscia di pollo, una sogliola, ecc.).

-Evitare la precottura e la eccessiva cottura (stieeminestroni, verdura, pasta).

-Si consiglia di evitare, per limitare la perditarditrienti: 'eccessiva spezzettatura dei vegefatitare la

guantita d'acqua utilizzata in cottura, contenetenipi di cottura, ricorrendo di preferenza all&twa a vapore

o al forno.

- Per evitare che la pasta si impacchi durantadiporto ed in attesa del consumo € necessariaragge una
piccola quantita d’olio nell'acqua di cottura mensi deve evitare di aggiungere olio alla pastagita.
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- | sughi di condimento vanno messi sulla pasta abmomento di servirla.

Non devono essere somministrati:

-Le carni al sangue

- Cibi fritti

-1l dado da brodo contenente glutammato

-Conservanti e additivi chimici nella preparaziates pasti

-Residui dei pasti dei giorni precedenti

-Verdure, carni e pesci semilavorati e precotti

Da evitare la soffrittura, da sostituire con la péoe tostatura in poca acqua o brodo.

Le elaborazioni dei cibi devono essere sempliai &cklta dei piatti deve tenere conto della staii@n

| pasti devono essere confezionati nella stesstrmatat del consumo e il tempo che intercorre ttarinine della
cottura e l'inizio del consumo non deve superd2( minuti.

Il cibo non consumato dagli utenti non potra essgrertato al centro di cottura, ma deve essemigéito in
loco. Tutti i contenitori per alimenti dovranno essritirati in giornata a cura della Ditta aggataria.

Le lavorazioni consentite il giorno antecedenteitdribuzione (solo in presenza di abbattitoreednperatura)
sono:

-La cottura di arrosti, bolliti, brasati di carnevina (con raggiungimento al cuore del prodotte-H0°C entro 2
ore dal termine della cottura e di +4°C entro lecessive due ore).

-Cottura di paste al forno (stesse modalita disopira).

-Cottura di sughi e ragu (stesse modalita di cprap

In sintesi, per tutti gli alimenti indicati nellakielle dietetiche e nel menu, si richiedono prodiotjualita ottima
0 extra, in ottimo stato di conservazione, prodsétondo le vigenti disposizioni di legge e rispanid ai
requisiti richiesti dalle norme igienico-sanitafiutte le derrate, porzionate a cura dell’aziendgiwaticataria,
devono essere opportunatamente protette con niatiglimeo per alimenti.

| pasti preparati devono comunque rispondere ahttetlell’'art. 5 della legge 283/1962 per quantuaida lo
stato degli alimenti impiegati, e dellart. 31 dBLP.R. 327/1980 per quanto concerne il rispettdedel
temperature per gli alimenti deperibili cotti dansamarsi freddi o caldi ed il mantenimento dellteca del
freddo. Gli alimenti dovranno possedere i requisatiatteristici ed essere privi di qualsiasi angnpér quanto
riguarda I'odore, il gusto e lo stato fisico.

Clausola generale, valida per tutti gli alimenthvch essere la non rilevabilita analitica o la pres entro i
limiti consentiti, quando previsti, di tutte queBestanze considerate nocive o quanto meno indabitges.:
metalli pesanti, aflatossine, sulfamidici, anti@gt ormoni, pesticidi, additivi, ecc.). Per quanattiene i
parametri microbiologici si fara riferimento alleaolari e normative ministeriali o regionali dfefimento.

Art. 10 - MENU' E TABELLE DIETETICHE
| pasti da fornire giornalmente dovranno corrispneda quelli stabiliti nei menu.
| menu verranno concordati con ’Amministrazionei la Ditta dovra sottoporre delle proposte prine#l'ithizio
del servizio al fine di consentire debito approfiomehto.

| menu saranno variati e strutturati in almenotirmane e dovranno essere proposti dalla dittaLaticataria in
base alla stagionalita dei prodotti.

La ditta aggiudicataria dovra ottenere la validaeiocda parte del Servizio Igiene Alimenti e Nutrimo
dell’Azienda U.L.S.S. competente.
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Innovazioni e modifiche ai menu e/o tabelle dietsdi potranno essere apportate nel corso dell’acmlastico
sulla base delle indicazioni concordate tra il/SN., I'Ente appaltante, la Commissione Mensal®itta.

| menu settimanali dovranno contenere le necesslieazioni nutrizionali per le famiglie (ingredit utilizzati
e modalita di preparazione con relative grammatipe,di frutta e verdura).

Per gli alunni delle scuole a tempo prolungato bhhano il rientro sempre negli stessi giorni, doessere
assicurato un menu alternato nelle diverse setéman

Il pasto giornaliero & cosi composto:
e Primo piatto
e Secondo piatto
e Contorno (condito con olio extravergine di oliva)
* Pane comune o integrale
» Frutta/dessert
e Acqua % minerale non gasata
* Merenda pomeridiana (solo per gli alunni della scula dell'infanzia): budino, yogurt, dolce, fette
biscottate e marmellata, o altro, in monoporzione.

Per le tabelle Dietetiche si dovranno seguire d¢gienti indicazioni:

« rispetto delle tabelle dietetiche per la quantitaalorie, per le fasce di eta e per la gramnaatlei singoli

alimenti, secondo quanto predisposto dai nuovi LARfgiornati al 2014;

« predisposizione dei menu e delle singole ricette indicazione calorica e nutrizionale, sulla bdsde

seguenti indicazioni generali:
1. adozione del modello alimentare mediterranea, @pporto consistente di cereali e loro derivatiche
integrali(es.: pasta, riso, polenta, ecc.), cquodp sostanziale di legumi, verdure e frutta dgi&ine e di olio
extravergine di oliva. L'impiego di carni rosséianche sara all'occorrenza ridimensionato a fadowdtre
fonti proteiche quali: pesce, uova e formaggi.aSamevista un’alternanza dei secondi piatti, ine@nido il
consumo di pesce, legumi, uova e carni bianche;

. differenziazione per classi di eta: 3 — 6 d8auola Infanzia), 6 — 9 anni (Scuola Primariaitfog;

. Strutturazione su almeno 4 settimane a rotazione

. stagionalita: autunno-inverno, primavera-estate;

. descrizione analitica delle ricette con predé@maz quantitativa dei singoli ingredienti;

. possibilita di modifiche nel tempo per innovamimotivate e valutate;

. capacita di garantire all'occorrenza pasti aliévi per esigenze etiche, etniche e/o religipsesenti nella

scuola;

8. predisposizione di un menu alternato nelle diwesettimane per gli alunni che effettuano il nersempre

negli stessi giorni;

9. adozione della scelta unica del 1° e del 2t@iatpresenza di due contorni di verdura, di cu cotto e

uno crudo;

10. come alternativa al pasto classico (1° + 26r@arno) almeno 1 volta alla settimana, pud eseento il

cosiddetto piatto unico che dovra avere una comjmrs di per sé sufficiente a ricoprire i fabbisogn

energetici e nutrizionali del pasto completo (p&za, pasta e fagioli, ecc.). Tale piatto dovreees sempre

accompagnato da verdure;

~NOoO O~ WN

Per ciascuna categoria di alimenti deve esseraiifarau base trimestrale la somministrazione idiehti con i
requisiti elencati nei Criteri Ambientali Minimi pel servizio di ristorazione collettiva e forniturdi derrate
alimentari (D.M. 10/03/2020) (al punto C.a.1);
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La ditta di Ristorazione si impegna a distribuilutenza i menu concordati con I'Ente gestore @imiati dal
Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione dell’Aziendd.L.S.S. competente, prevedendo sul retro del nianu
presenza di alcuni semplici consigli per la gioargimentare del bambino/ragazzo.

Per la preparazione dei pasti devono essere utiliate attrezzature ed un Centro cottura della Ditta
aggiudicataria, ad eccezione del primo piatto “past’ che deve essere cotto presso la cucina della Skzu
dell'Infanzia.

Nel caso di mancata approvazione dei menu annuaelle singole modifiche in corso d'anno da parte
dellULSS competente, la Ditta € tenuta ad appertartte le modifiche suggerite dallULSS sia sulla
composizione del menu sia sulle modalita di esecgzidelle ricette, senza che questo comporti intéfsul
prezzo di aggiudicazione.

Non sono previste rettifiche sul prezzo di aggiadione neppure nel caso di richiesta di variazimale o
parziale dei menu gia approvati da parte dell’Amstiazione Comunale in qualsiasi momento dell’ajopal

Le tabelle dietetiche ed i menu potrebbero sub@gazioni a seguito di modifiche dei “Livelli di stsnzione
raccomandati di energia e Nutrimenti” fissati datituto Nazionale della Nutrizione, o su indicamo
dellAmministrazione Comunale, sulla base di prtigei educazione alimentare, previa vidimazione del
competente settore ULSS. In tal caso ne verra dataunicazione formale all'lmpresa la quale non dotr
pretendere rettifiche del prezzo di aggiudicazione.

La ditta sara tenuta, senza pretendere rettifiahprezzo di aggiudicazione, a fornire a richigstati alternativi
per esigenze etniche e/o religiose presenti nellala.

Dovranno essere forniti, quando necessario, pasiividuali specifici per gli utenti affetti da ailfie o
intolleranze alimentari causate da malattie metebel documentate da adeguata certificazione mediak.
pasti saranno comunque addebitati al Comune al simadeprezzo stabilito per il tipo di scuola freqtata
dall'alunno. Tali tipologie di pasto dovranno essewntenute in vaschette monoporzione sigillatdefiamente
identificabili da parte del personale addetto allatribuzione dei pasti e con indicato il nominatidel
destinatario.

Art. 11 —- TRASPORTO DEI PASTI

La ditta sara tenuta a recapitare, a propria cis@ese, i pasti e I'altro materiale presso i singlelssi scolastici,
depositandoli nei locali destinati a mensa. Il pastlla sua completezza dovra giungere al momeelia d
somministrazione presentando buone caratteristichgmolettiche e di appetibilita.

Il trasporto dei pasti ordinati dovra avvenire ddonei contenitori e automezzi, adeguatamente gpedti e
riservati al trasporto di alimenti, che consentimasantenimento della temperatura non inferiore6@°€ +65°C
fino alla somministrazione dei pasti. Per i pastidfli la temperatura non dovra superare i +10°Cal®pa
I’Amministrazione o I'’Azienda U.L.S.S. lo richiedaotra essere controllata la temperatura con lazili di
appositi termometri.

| mezzi utilizzati devono altresi essere in numsufficiente per consentire le consegne nell'arcd dira a
decorrere dal momento della partenza dal centamitiira e I'ultima consegna ai vari terminali dilimzo non
deve avvenire prima di 30 minuti dall'orario sti#bilper la refezione.

| mezzi di trasporto dovranno essere muniti di @kboattestazione, chiusi, rivestiti di materialeibse lavabile, e
adibiti esclusivamente al trasporto degli alimenti.

| pasti multiporzione, dovranno essere traspoiatilonei contenitori (es.: acciaio inox) chiusimaticamente,
nei quali i singoli componenti del pasto devonceessontenuti separatamente (contenitori divensigeasta,
per il sugo, per i brodi, per la pietanza e pewritorni). Detti contenitori chiusi dovranno essarro volta di
idoneo materiale facilmente lavabili e disinfettabtoibentati per garantire il mantenimento deitlbnea
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temperatura e possibilmente dotati di sistemi iattivenuta del calore (a vapore od elettrici), ogmeglio
ancora con carrelli termici trasportabili, con segéone e mantenimento caldo / freddo.

Tutti i contenitori ed i carrelli eventualmenteliztiati devono essere sanificati e presentarstipsénza residui
di cibo, e/o cattivi odori.

La Ditta incaricata dovra, altresi, impiegare pioppersonale, nonché idonei contenitori termici dan
necessaria attrezzatura, per il trasporto dal éoaalcina della Scuola dell'lnfanzia al locale refigb
dell'adiacente Scuola Elementare del primo piatRASTA” preparato presso la cucina della Scuola
dell'Infanzia.

Il trasporto e la consegna dei pasti e del mater@aberdere ad ogni singola scuola dovra avvemire un
apposito documento di trasporto, sul quale dovraamche essere indicate la data e I'ora di consetgiea,;
documento sara sottoscritto da un incaricato dellmla che ne conservera copia.

La ditta aggiudicataria deve impegnarsi al ritpolizia e disinfezione (sanificazione) dei contenitermici e di
ogni altro utensile utilizzato dalla stessa pérasporto dei pasti al terminale di consumo.

Art. 12 - UBICAZIONE CENTRO DI COTTURA

Il centro di cottura non dovra distare dalla sede solastica (sita in Boschi Sant'/Anna, Via Olmo), pitdi 45
Km.

Art. 13 - ONERI A CARICO DELLA DITTA

Sono a carico della ditta (e compresi nel preziermf) i seguenti oneri:

1. la disponibilita del centro di stoccaggio e gmte delle relative attrezzature, destinati abiapprazione,
confezionamento e trasporto dei pasti oggetto diethdtura.

Tale disponibilita dovra essere provata a mezzdratia di proprieta, locazione o comodato d’'uso.viao
corrispondere ai requisiti previsti nelle vigenispbsizioni di legge in materia ed essere in gmdidgarantire il
numero dei pasti annui richiesti e quant’altro iesio nel presente capitolato, in conformita aurgitj minimi
di partecipazione alla gara stabiliti nella docutaeione di gara ed in tale sede dichiarati dalkalzippaltatrice
sotto la propria responsabilita;

2. eventuali canoni di locazione relativi ai loadilistoccaggio e cottura e alle relative attrezzatdestinati alla
preparazione, confezionamento e trasporto dei pagjetto della fornitura, la manutenzione ordinagia
straordinaria degli stessi, compresi impianti lgtt di riscaldamento, del gas, dellacqua, nonawlle
attrezzature e degli arredi necessari al correttozibnamento di tali locali di stoccaggio, di codtu
confezionamento e trasporto dei pasti;

3. il corretto funzionamento del centro o dei deditstoccaggio e cottura nonché il corretto trapdei pasti;

4. approvvigionamento, stoccaggio e conservazialie derrate, rischio di deterioramento o di cadb peso
delle stesse, spese di gestione e comunque ognspksa connessa;

5. fornitura, manutenzione e lavaggio dei contenfesmici dei cibi per il trasporto alle scuole;

6. fornitura rotoloni di carta asciugatutto di oétlsa pura per ogni locale mensa;

7. trasporto dei pasti preparati con propri autarnezpersonale dal centro di cottura alle sedirdéttori
scolastici e ritiro dei contenitori dai refettorenesimi dopo I'avvenuta consumazione dei cibi;

8. distribuzione e scodellamento dei pasti con f&oattrezzatura e personale presso tutti i rafestolastici
mediante I'utilizzo di propri carrelli per il trasggo dei contenitori termici multiporzione;

9. lavaggio delle stoviglie utilizzate per la rafee nonché di tutta 'utensileria, del pentolamd guant’altro
utilizzato per la refezione di tutte Scuole;

10. pulizia e sanificazione, con prodotti specificproprio carico, del locale cucina della scua@#’idfanzia e
delle relative attrezzature nonché dei servizi (magazzino e ripostigli) utilizzati dal pemate dipendente
dell'lmpresa,;
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11. rimozione e raccolta dei rifiuti risultanti tahttivita di preparazione dei pasti e dai serdiziistorazione e
conferimento degli stessi negli appositi cassorttia raccolta differenziata e indifferenziata déiuti cosi
come dislocati dal’Amministrazione comunale;
12. l'assunzione del personale necessario al faami@nto del centro di stoccaggio e di cottura mehéro e
con la necessaria formazione professionale sufiieia garantire la fornitura in oggetto, nonché makonale
necessario alla preparazione dei pasti, nell'osszx delle leggi in materia igienico sanitaria, dentratti
collettivi di lavoro e di quanto prescritto dal peamte capitolato;
13. la presenza di personale qualificato ed iniggdare di almeno un dietista che segua giornalenenogni
volta che ve ne sia la necessita, la preparaziefie diete, sia normali che particolari, ed effettmormali
controlli; detto professionista potra essere ctatimtall’occorrenza dal competente ufficio del Come dovra
essere sempre ed immediatamente disponibile parddutte le necessarie informazioni;
14. osservare e far osservare le norme igienicitasg@nda parte del personale proprio addettota flticlo di
lavorazione, confezionamento e somministraziongadsii;
15. prevedere per tutto il personale addetto alroedi cottura ed alla fase di distribuzione destpaorsi di
aggiornamento su aspetti igienico sanitari prograthda organi competenti e/o professionisti detoset
16. la ditta aggiudicataria dovra essere in posséskpiano di autocontrollo documentato ai seesiRkg. CE
852/2004 e s.m.i., con la predisposizione del miendiaprocedura per la rilevazione dei punti crigccon le
modalita degli interventi da attuarsi per garankiresicurezza degli impianti e l'igiene dei prodottecondo i
principi del sistema HACCP;
17. provvedere con proprio personale all'effettaaei delle seguenti operazioni per ciascun turnosmen
della scuola dell'infanzia e della scuola primaria:
a) preparazione dei tavoli con tovagliette individualiovaglioli di carta, acqua minerale (forniti ldadlitta
aggiudicataria), posateria e bicchieri (in dotagiatia mensa);
b) sparecchiamento finale dei tavoli, pulizia deidiamensa, delle sedie e di tutti i ripiani;
Restano di competenza esclusiva del personalesticolde operazioni quotidiane di pulizia completa,
secondo prescrizioni vigenti, del pavimento dealbdi refezione;
18. prima dell'avvio del servizio, la Ditta Aggiuditaria, pena la risoluzione del contratto, dowesentare |l
piano di autocontrollo secondo il sistema HACCP ipeervizio di trasporto degli alimenti, la prepaione del
piatto pasto presso la cucina della scuola dedlfinfa, la distribuzione all’interno delle mensestesini di
verifica del piano proposto, presentazione del rabndi buona prassi igienica, indicazione dei stggk
controllo, descrizione delle procedure impiegatela@ulizia, disinfezione e sanificazione deglitaenti, etc.;
19. la ditta aggiudicataria dovra essere in possassltre, del manuale di rintracciabilita in basBart.18 del
Reg. CE 178/2002;
20. osservare quanto prescritto dal D.M. 10/03/28128unto C.a.4 in merito ai requisiti dei matered oggetti
destinati al contatto diretto con alimenti (MOCA);
21. osservare quanto prescritto dal D.M. 10/03/2812funto C.a.7 in merito ai requisiti dei prodaottilizzati per
le pulizie dei locali, lavaggio delle stoviglie elid atre superfici dure;
23. fornire, in tempi adeguati allamministraziort@munale, le informazioni relative alla somminigiome delle
referenze biologiche o altrimenti qualificate (SQNPOP, SQNZ, etc.) e delle specie dei prodoticiitton
relative denominazioni scientifiche che sarannertdf affinché nei menu relativi alle settimanel anase di
riferimento possa essere resa evidenza dei prdaottgici o altrimenti qualificati nonché delle expe ittiche
che verranno somministrati nei vari pasti. Il mecompleto di tali informazioni, dovra essere putdid on-line
sul sito dell'istituto scolastico e del comune egp@sto in copia cartacea all’interno dell’edifidoolastico in
modo tale di rendere edotta l'utenza sulle carattehe qualitative dei prodotti somministrati. &plica I'art.
27 del decreto legislativo 6 settembre 2005, n. &fitante «Codice del consumox», nei casi di illiceii
previsti;
24. la ditta dovra rendersi disponibile ad incopgriodici, con rappresentanti del Comune, delqate della
scuola e dei genitori, per tutte le informaziong dbssero richieste, senza alcun onere a caricCataune.

Art. 14 — PERSONALE

Ogni servizio inerente la produzione, il confezimemto, I'organizzazione, la gestione, il trasporta,
preparazione presso il centro cottura, nonché pilassucina della scuola dellinfanzia, distribmze dei pasti e
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scodellamento, sara svolto da personale idoneodallendenze della ditta aggiudicataria, profesdmante
qualificato e fornito di tutte le istruzioni ed ihateriale necessari al rispetto delle condizioniigiitne e
sicurezza, secondo il piano di sicurezza di cditt@ dovra essersi dotata in conformita alla vigerormativa in
materia (D. Lgs. 81/2008).

In ogni cucina il gruppo di lavoro deve esserettiirda un cuoco con esperienza nell'ambito defitorazione
collettiva. Inoltre tutta l'attivita del centro diottura dovra essere coordinata da un tecnico atgizs della
ristorazione, avente idonea qualifica e dotatcssgeeenza nel settore.
Tutto il personale adibito alla preparazione, toagpe distribuzione dei pasti oggetto del preseaggitolato
deve essere formato professionalmente ed aggiodelta ditta appaltatrice sui vari aspetti dellferéone
collettiva ed in particolare:

- igiene degli alimenti;

- merceologia degli alimenti;

- tecnologia della cottura e conservazione degli extitine loro effetti sul valore nutrizionale degli

alimenti;

- controllo di qualita;

- aspetti nutrizionali e dietetica della ristoraziaudettiva;

- sicurezza ed antinfortunistica all'interno delleugiure.
In questo senso dovra essere prodotta appositadizione da parte della ditta appaltatrice.

La Ditta aggiudicataria dovra osservare tutte $pdsizioni in vigore in materia di assunzione dakpnale e di
regolamenti contrattuali. Essa impieghera per tag®ne del servizio oggetto del presente appaltprip

personale in possesso dei prescritti requisitinigie-sanitari ed applichera nei confronti di qudstho le

condizioni normative e retributive previste dai tatti collettivi di lavoro nazionali e locali.

Il personale sara pertanto assunto, inquadratdribuigo in conformita alla legge, ai contratti tivi del

settore ed agli accordi locali integrativi degkssi in vigore per il tempo e nelle localita in gigne prestato |l
servizio.

La Ditta si impegna ad ottemperare a tutti gli @il assicurativi e previdenziali previsti per lege

regolamento a favore dei propri dipendenti, assulmenproprio carico tutti gli oneri relativi.

La Ditta € altresi tenuta all’esatta osservanzdedebrme legislative e regolamentari vigenti in enat di

prevenzione contro gli infortuni sul lavoro.

Eventuali aumenti contrattuali previsti dai C.C.Npler il personale sono a carico della Ditta Apgalte.

I Comune si riserva comunque la facolta di effetéuverifiche periodiche presso il centro di cattim cui

vengono prodotti i pasti diretti alle scuole comyranche di concerto con gli organismi ritenuthguetenti.

Il Comune si riserva, altresi, la facolta di chiedalla Ditta Appaltatrice la sostituzione del peale ritenuto
non idoneo al servizio previa segnalazione scettaotivata. In tal caso la Ditta provvedera a quaithiesto
senza che cid possa costituire motivo di maggiosrea

ART. 15 - VERIFICA SODDISFAZIONE DELL'UTENZA, PREVE NZIONE E GESTIONE DELLE
ECCEDENZE

L'Impresa, come previsto dalla norma UNI EN ISO 9@9dal Decreto 10/03/2020, é tenuta a predispre
attuare un sistema di monitoraggio e di misurazémmitinuo della soddisfazione dell’'utente, noncipgevedere
azioni di comunicazione sulla qualificazione ambiés dei prodotti offerti anche per contribuire axtrescere
la cultura al riguardo.

Al fine di ridurre gli sprechi e favorire la sostiifita ambientale e sociale, la Ditta si impegrthapplicare
idonee misure e iniziative di prevenzione e diigest delle eccedenze, in accordo con la S.A.,ispétto delle
norme igieniche vigenti e delle disposizioni delcBdo 10/03/2020 sulla “Prevenzione e gestioneedell
eccedenze alimentari”.

In particolare spetta alla D.A. analizzare le mationi sulla base delle quali si genera I'eventeeedenza
alimentare, anche attraverso I'utilizzo di questior(il cui contenuto dovra essere concordato cofiidio
refezione) sui quali rilevare le casistiche degdisizi.

Tali questionari dovranno essere somministrati doiée I'anno, nel primo e nel secondo quadrimestie,
personale docente indicato dall'istituto scolastitanché agli alunni a partire dai sette anni @i et
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Sulla base delle rilevazioni la ditta sara tenutaatiuare le conseguenti azioni correttive elenoaledecreto
sopra richiamato.

ART. 16 —- MANUTENZIONE ORDINARIA DEI LOCALI E DEGLI  IMPIANTI — PULIZIA
STRAORDINARIA

Per I'espletamento del servizio il Comune mettéspasizione dell'aggiudicatario i propri locali ndré tutte le
attrezzature (mobilio, elettrodomestici, pentolasteyiglie, etc.) in uso presso la cucina ed i lioaacessori
della Scuola dell'Infanzia di Via Olmo.

All'inizio del servizio sara redatto verbale di gistenza di tutti i beni in dotazione alla cucina.

La Ditta Appaltatrice si impegna a fare buon usoloi avuti in consegna ed a riconsegnarli alfe fiel
servizio nella stessa qualita e quantita, provvddeila reintegrazione di quanto eventualment® itdisperso,
salvo il normale deterioramento.

Restano a carico del Comune le manutenzioni e/aragioni che si rendessero necessarie al corretto
funzionamento degli elettrodomestici (frighi, grapfuochi, forno ed accessori, cappa aspirante stavilie)
salvo che il malfunzionamento sia dovuto ad un ingaroprio delle attrezzature stesse nel qual casango
addebitati alla Ditta i costi sostenuti per le rssegie riparazioni.

Eventuali guasti o anomalie alle attrezzature egh a@mpianti di proprieta dellEnte devono essere
tempestivamente segnalati all'ufficio comunale ps#p.

La Ditta Appaltatrice, ogni anno nel mese di selimm prima della ripresa delle lezione scolastiamra
effettuare una pulizia straordinaria del localeimace dei locali accessori alla medesima, nonchéutti
I'attrezzatura, stoviglie e pentolame inclusi, reseeia all’esecuzione del servizio, dandone préxant
comunicazione al Comune affinché possa provvedesdadivi controlli.

Art. 17 - GARANZIE DI IGIENE

Fatto salvo che i controlli igienico-sanitari e niibnali sono di competenza del Servizio Igienémfdnti e
Nutrizione dell’Azienda U.L.S.S. di appartenenzsaeanno esercitati nei modi previsti dalla nornaatiigente,
I'Ente appaltante si riserva la facolta, prima eatte lo svolgimento del servizio, di visitare c&di adibiti alla
produzione dei pasti e di controllare i mezzi enledalita di trasporto, verificando anche la quatiglle
prestazioni, e il rispetto del capitolato d'appakwvalendosi anche di propri esperti e di rappresei delle
commissioni controllo mensa di cui al successiviza@lo 28.

Qualora le verifiche in corso di esecuzione evittemzarenze che, a giudizio dell’Ente, siano rimabdi senza
pregiudizio alcuno per l'intero servizio, la dittarra informata per iscritto delle modifiche e deglerventi da
eseguire, che andranno immediatamente effettuatbsenere aggiuntivo per I'appaltante.

Se al contrario le carenze fossero gravi e irrigeitli in quanto incidenti sul servizio in modo gredizievole,
I'Ente si riservera la facolta di risolvere il ceatto.

La ditta dovra osservare scrupolosamente tutteoten@ in materia igienico-sanitaria attinenti la gumione-
preparazione, il confezionamento, la conservazeihérasporto dei pasti da somministrare.

La ditta é tenuta a fornire al personale degliciffincaricati della vigilanza tutta la collaborazé necessaria
consentendo, in ogni momento, il libero accesdoadiili di produzione e al magazzino, fornendo alttetti i
chiarimenti necessari e la relativa documentazione.

L’Ente appaltante si riserva la facolta di effeteu@gni controllo sulla buona esecuzione del cttatranche
avvalendosi di esperti esterni, nonche di far poi® i prodotti alimentari ad analisi da parte skeivizi del
proprio territorio.

Qualora le verifiche batteriologiche dovesseroveke una situazione di carenza di norme igienid¢teepossano
costituire pericolo per la salute del consumatib@pmune si riserva il diritto di rivalsa nei coafti della Ditta
appaltatrice per tutti i danni che dovesse esdaemato a risarcire salva comunque la facoltasdiluizione del
contratto. Qualora invece dalle analisi risultnian conformita qualitativa degli alimenti a quaptevisto dal
presente capitolato, € comunque fatto salvo qudiefmsto dagli artt. 23 e 26.

Le spese delle analisi sono a carico del Comunie; inocaso di esito positivo verranno accollate aitta
appaltatrice.
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La Ditta, al fine di garantire i controlli, e telaua conservare un campione rappresentativo ded pastpleto del
giorno cosi come del pasto sostitutivo del menbatie, qualora fossero intervenute delle variazimeisso il
centro di cottura. Tali campioni vanno posti siragoiente in idonei contenitori chiusi, muniti defiGghetta
recante la data del prelievo, il nome del cuocpaasabile della preparazione e conservati in fiigar a
temperatura di 0°C, +4°C per 72 ore, con un carté@fiortante la dizione “Campionatura rappresevdatiel
pasto per eventuale verifica — data di produziohe&ampioni prelevati al venerdi devono essere ewadi,
secondo le modalita sopra indicate, sino al madeli settimana successiva

Art. 18 — ORGANIZZAZIONE DELLA FORNITURA

L'impresa aggiudicataria presentera, all'inizio gedriodo contrattuale, un piano operativo da sott@p
all’Amministrazione Comunale.

Detto piano dovra prevedere:

e numero e orario di servizio degli operatori impiggella somministrazione;

« elenco delle attrezzature fornite nel punto dirtiszione;

e orario, distinto per scuola, di fornitura dei pasttinati nella cucina centrale;

Tra I'lmpresa, 'Amministrazione Comunale e I'lstib Comprensivo Statale di Minerbe verra fissato un
incontro per confermare o, nel caso di modifichguinto previsto, concordare le modalita di trasioige del
numero giornaliero dei pasti da fornire scuola pewola, di verifica giornaliera della rispondenz gasti
consegnati con quelli ordinati e quant’altro posssere utile per una regolare esecuzione del tmtra

L'Impresa aggiudicataria si impegna:

e a nominare un Responsabile tecnico addetto al sworento e all'ottimizzazione del Servizio e alle
problematiche legate alla definizione, verifica, dificazione dei menu di concerto con
I’Amministrazione Comunale.

Per qualsiasi problema inerente il servizio l'unidoterlocutore per la Ditta aggiudicataria €

I’Amministrazione Comunale.

ART. 19 - GESTIONE INFORMATIZZATA DEL SERVIZIO

Nel corso dell’A.S. 2021/2022 il Comune di BoschinBAnna provvedera a dotarsi di un sistema infaicoa
finalizzato alla gestione della prenotazione destipall’addebito della tariffa all’'utente ed algsmento del
servizio.

Il sistema informatizzato di rilevazione delle mese permettera di acquisire le informazioni neméssper
poter gestire la produzione dei pasti per tuttiggetti presenti.

La raccolta delle prenotazioni giornaliere dei paata a carico della Ditta Appaltatrice mediangilizzo di

sistema informatizzato. Pertanto, il numero gideral dei pasti sara stabilito sulla base dellevakoni
effettuate.

Sara cura dellAmministrazione Comunale fornireaadlitta le credenziali di accesso per poter udliezil

programma.

Nelle more dell'attivazione da parte del Comune sisiema informatizzato di rilevazione delle presedegli
utenti del servizio, le presenze effettive e quihdumero dei pasti da fornire giornalmente, suiitra alunni
e insegnanti, verranno comunicati telefonicameige giorno da ciascuna scuola tramite operatoréastico
entro le ore 9.30.

Saranno liquidati, in ogni caso, i pasti forniti liflerimento all'ordine telefonico comunicato oggiorno e
registrato dall’operatore scolastico su prospetbodihe mensile predisposto dal Comune ovvero teggisdal
sistema informatizzato.

Il costo per l'attivazione ed il mantenimento ireeszio del sistema informatizzato rimane a cadebComune
di Boschi Sant’Anna per tutta la durata dell'appalt
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La Ditta aggiudicataria sara tenuta a dotarsi ddware e software, nonché di linea connessione atnei
all'acquisizione dei dati ed alla loro stampa, cosme rilevati dal sistema informatizzato, al fidella
produzione, confezionamento e spedizione dei pastio a carico della D.A. gli eventuali costi p@miiazione
del proprio personale per I'utilizzo/installazioagestione del programma informatico.

La D.A. dovra gestire i dati anagrafici e gestioaalsensi del D.L. 30/06/2003 n.196, aggiornato td. Lgs.
101/2018 di adeguamento al Reg. UE 679/2016 coticpkare attenzione ai dati personali particolatat{
sanitari ed etico-religiosi.).

Art. 20 - RESPONSABILITA' DELLA DITTA AGGIUDICATARI A

La ditta dovra osservare scrupolosamente tutteoten@ in materia igienico-sanitaria attinenti la gumione-
preparazione, conservazione, trasporto e distriimezidei pasti da somministrare ed essere in passkiie
prescritte autorizzazioni sanitarie. La Ditta apgiaice si obbliga ad assumere ogni responsalpiéitai casi di
infortunio o di danni a cose e a persone arrecattrai e allAmministrazione Comunale stessa derant
I'esecuzione del servizio.

La ditta appaltatrice si assume inoltre tutte Ispomsabilita per eventuali avvelenamenti ed intagsbni
derivanti dall’ingerimento, da parte dei commensdgi cibi preparati.

La ditta appaltatrice & sempre responsabile, sisovié Comune che verso terzi, della qualita eadblbnta del
servizio assunto.

La Ditta ha I'obbligo di stipulare una polizza disicurazione per la copertura della responsalgiiide verso
terzi, ossia verso gli utenti del servizio e/o giadi altra persona si trovi nelle scuole, per danecose a
chiunque appartenenti e a persone. Tale polizzadokira essere dedicata espressamente all’appalggetto,
dovra prevedere almeno i seguenti massimali, peotev

= € 500.000,00 (cinquecentomila/00) per danni a;cose

= € 2.000.000,00 (cinquemilioniduecentomila/00) g&nni a persone.

L'assicurazione si intende valida anche per i datovuti a vizio originario del prodotto. I massilmgoer
sinistro rappresenta il limite di garanzia pro éeeper ogni anno assicurativo.

Copia della polizza verra presentata al Comune rani® giorni prima dell'inizio del servizio e, comgue,
prima della stipula formale del contratto che, wsenza di tale documento, non potra essere stpulat
L'accertamento iniziale dei danni sara effettuatbSkrvizio Finanziario dell'Ente o da tecnico micao, verra
poi quantificato e comunicato alla Ditta per lehrésta di risarcimento.

Prima dell'inizio del servizio e ad ogni rinnovolldepolizza la ditta aggiudicataria dovra trasnettal’Ente
appaltante copia semplice della quietanza del pagtordel premio di assicurazione.

Art. 21 - PAGAMENTO E FATTURAZIONE

I Comune si impegna al pagamento dei corrispettiviuti alla Ditta, entro 30 giorni dalla data @ieavimento
delle fatture, previa verifica delladempimento okge della prestazione e della regolarita contiibu
dell'azienda mediante acquisizione del DURC, sesggiunta di interessi, salvo che disconosca lalaeitfp
delle fatture stesse e proceda, in conseguenzant@stazioni. In tal caso il pagamento delle fattuerra
effettuato non appena la ditta avra provvedutotereiini, a sanare le cause della contestaziotranahti verra
effettuato nei termini solo il pagamento della samon contestata.

La Ditta aggiudicataria dovra fatturare mensilmeiitecosto del servizio sulla scorta del prezzo past
aggiudicato. Nelle fatture dovra indicare: il numelei pasti forniti ogni giorno, distinti per scaa distinti tra
alunni e insegnanti.

L’impresa assume tutti gli obblighi di tracciaklitlei flussi finanziari di cui all’art. 3 della .3/08/2010 n. 136,
utilizzando uno o piu conti correnti bancari o pdisdedicati, anche in via non esclusiva, alla owasa oggetto
dell'affidamento.

L'impresa comunica all’Appaltante entro sette giatall'avvenuto affidamento o “dalla loro primaligzazione
in operazioni finanziarie relative ad una commeasgablica”:
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- gli estremi del conto corrente (o dei conti corededicato, con lindicazione del CIG e dell'opera
(servizio-fornitura) alla quale sono dedicati;
- la generalitd ed il codice fiscale delle persorleghde ad operare su tale conto (conti).
L’impresa € tenuta a comunicare ogni variaziontléi dati entro sette giorni dall'avvenuta modifica
Sulle fatture da trasmettere al Comune di Boscht’8ana dovra essere indicato:
- il c/c dedicato (scelto tra quelli segnalati in asione della sottoscrizione del contratto);
- C.lG.

Art. 22 - DIVIETO DI CESSIONE DEL CONTRATTO E DI SU BAPPALTO

E’ fatto divieto all'impresa di cedere il contratifgena I'incameramento della cauzione e I'immedis@uzione
del contratto stesso.
Il subappalto & ammesso esclusivamente per ildenvasporto dei pasti.

Art. 23 - PENALITA'

Stante la giovanissima eta degli utenti ed in amrsizione dell'impossibilita da parte dei serviamnali di
effettuare controlli quotidiani della qualita, ib@wune si rimette alla correttezza professionaltimgrenditore.
Al contempo fa presente che alle ipotesi di inadempto che possono portare alla risoluzione deboep si
devono aggiungere le seguenti fattispecie indieatigl'importanza e della gravita che la stazioppadtante
ricollega alla corretta esecuzione di un serviZi® @ destinato a persone meritevoli di particotanie e
garanzie:

A) STANDARDS IGIENICO-SANITARI

1) mancato rispetto dei limiti di contaminazionecrobica = sanzione di euro 800;

2) rinvenimento di parassiti = sanzione di euro;500

3) rinvenimento di corpi estranei, sia organici ah@rganici, nelle derrate, stoccate in Centrouwrato nei pasti
veicolati consegnati alle singole sedi di ristooag = sanzione di euro 500 per ogni tipologia:

4) rinvenimento di prodotti alimentari scaduti ier@ro cottura o nella singola sede di ristoraziersanzione di
euro 500;

5) conservazione delle derrate non conforme alfenativa vigente = sanzione di euro 250;

6) per mancato rispetto del piano di pulizia e figadione previsto per il centro cottura e le siegsedi di
ristorazione = sanzione di euro 300 per ogni tigiap

7) mancato rispetto delle norme igienico — sargtda personale addetto al centro di cottura, aptndo e alla
somministrazione dei pasti = sanzione di euro 3pni tipologia,;

8) inadeguata igiene degli utensili e delle atiadre utilizzate nelle fasi di produzione e di iilisizione e per
inadeguata igiene degli automezzi che veicolarastip= sanzione di euro 300 per ogni tipologia;

9) temperatura dei pasti non conforme alle normeatiigenti o mancata corrispondenza delle temperatur
indicate o registrate all'atto dello stoccaggidladpreparazione e del trasporto dei pasti veicelatanzione di
euro 300.

B) STANDARDS MERCEOLOGICI

1) utilizzo di derrate non conformi a quanto rich@nelle tabelle merceologiche e dichiarato iresdidgara =
sanzione di euro 300;

2) etichettatura mancante o non conforme alla ¥@&ormativa e a quanto dettato dal presente dajute
sanzione di euro 400.

C) MENU’ BASE E DIETETICI

1) mancata produzione o consegna di dieta speciale;rispetto delle prescrizioni dietetico — saigtas
sanzione di euro 350;

2) consegna di prodotti alimentari non previsti mi@nu = sanzione di euro 200 per ogni tipologigrddotto;

3) mancato rispetto del menu previsto = sanziorsidh 100 per ogni portata.

D) QUANTITA'

1) mancata consegna di una portata presso ogsigpeslastico = sanzione di euro 100;

2) non rispetto delle grammature previste nel preseapitolato = sanzione di euro 100;
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3) non corrispondenza del numero di pasti consegriiello ordinato = sanzione di euro 100;
4) mancata consegna del materiale a perdere =osendi euro 200.

E) TEMPISTICA

1) il ritardo nella consegna dei pasti veicolate ghrovochi il mancato rispetto degli orari di comszione
concordati e stabiliti con le singole scuole, poesgni singola sede di ristorazione = sanzionauch 200;

2) il mancato rispetto del tempo massimo di culadll 11 tra la fine della produzione e linizio lide
somministrazione = sanzione di euro 200.

Per ogni violazione verra avviata la proceduraatitestazione di cui ai successivi articoli, medidettera via
P.E.C., raccomandata postale o telefax.

Il ritardo dovuto a cause di forza maggiore non utapili alla Ditta o ai vettori di cui si serve, ghé sia
tempestivamente comunicato, non da luogo ad alpenalita. La Ditta dovra comunque documentare lsea
di forza maggiore che hanno provocato il ritardgaeantire la consegna nei modi e nei migliori tepyssibili.
Per reiterati inadempimenti, a giudizio insindatatidel Comune, lo stesso avra il diritto di chiedda
risoluzione del contratto in ogni momento e serzarapreavviso.

Art. 24 — MODALITA DI CALCOLO DEL DANNO SUBITO DAL COMUNE IN CASO DI
RISOLUZIONE PER INADEMPIMENTO

In caso di risoluzione del contratto nei casi iatli@l precedente articolo e all’art. 26, I'aggicatiario e per esso
il garante corrispondera al Comune, salva la dimaiine di maggiori ulteriori danni da parte delntme
medesimo, i seguenti risarcimenti:

1) una somma pari alla differenza di prezzo fralqueferto dall'aggiudicatario e quello che il Come riuscira
ad ottenere per la gestione del servizio, nel perimorrente fra la data della risoluzione e quadiia scadenza
naturale del contratto;

2) i costi aumentati del 10%, relativi alle speselfindizione di una nuova gara da parte del Coeun

Art. 25 — CONTESTAZIONE DELLE INADEMPIENZE

Eventuali inadempienze, deficienze e carenze sar@ampestivamente contestate all’appaltatore jgeitts e 1o
stesso deve procedere nei limiti e secondo i témagati dall’ Amministrazione.

Entro 8 giorni dalla data di ricevimento delle @siazioni scritte, la Ditta appaltatrice dovra fagrie proprie
controdeduzioni scritte, anche via fax o P.E.C..

In caso di mancata presentazione delle controdediurii termini o di motivazioni giudicate non agtbili,
saranno applicate le misure previste all’art. 28lI'Bsito del procedimento verra data comunicazmlie Ditta
entro 30 giorni dalla presentazione delle controdexzhi o, in mancanza, dalla scadenza del termearela
presentazione delle stesse.

I Comune procedera al recupero delle penali apmimediante ritenuta sul mandato di pagamente ttiure
emesse dalla Ditta, o, in alternativa, avvalende#ia cauzione definitiva prestata.

L'applicazione delle penali non preclude eventudderiori azioni per maggiori danni o per eventualtre
violazioni contrattuali.

Art. 26 - RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

I Comune ha diritto, oltre che nei casi previstillért. 23, di promuovere giudizialmente nel moelanelle
forme di legge la risoluzione del contratto, sepeegiudizio di ogni altra rivalsa di danni anche seguenti
casi:

1. mancata assunzione del servizio alla data ggabil

2. abbandono dell'appalto, salvo che per forza magg

3. interruzione 0 comunque mancata esecuzione fdefliiura affidata, salvo quanto previsto all’att.

4. utilizzo di derrate alimentari in violazione ldéshorme previste dal contratto;
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5. mancata predisposizione del piano di autocdotidACCP per le operazioni di preparazione e itistione
dei pasti nei locali della mensa, di pulizia deidb e delle attrezzature, nonché delle medesineeazjoni svolte
dal personale scolastico;
6. gravi violazioni degli obblighi contrattuali nostante diffida formale del Comune;
7. comportamento abitualmente scorretto della Ripaltatrice verso gli utenti;
8. inosservanza da parte della Ditta di indicazeodirettive da parte del Comune;
9. violazione di norme di igiene qualora tale vime costituisca reato;
10. accertata tossinfezione alimentare determimi@acondotta colposa e/o dolosa, salvo ogni ulterior
responsabilita civile o penale;
11. accertamenti ispettivi e di laboratorio chewtoentino la non accettabilita del prodotto;
12. riscontro di gravi irregolarita nel centro dituira;
13. quando la Ditta si renda colpevole di frodene&aso di fallimento, liquidazione o altri casiaissazione
dell'attivita;
14. quando ceda ad altri in tutto o in parte siatimente sia indirettamente per interposta pargdivitti o gli
obblighi inerenti al presente capitolato;
15. per ogni altra inadempienza qui non contempdafer ogni fatto che renda impossibile la prosiecez
dell'appalto, a termine dell'art. 1453 del Codidwile.
Nell'ipotesi di cui sopra il contratto sara risoltd diritto con effetto immediato a seguito di dafazione del
Comune, in forma di lettera raccomandata, di vobergalere della clausola risolutiva.

Art. 27 - GARANZIA DEFINITIVA

La ditta, a garanzia dell'adempimento di tutte dbligazioni del contratto e del risarcimento denwiaderivanti
dallinadempimento delle obbligazioni medesime, rdogostituire unayaranzia definitiva, nei modi e nelle
forme di cui all'art. 103 del D.Lgs. n. 50/2016.

Tale cauzione garantira anche I'eventuale risanatmdei danni, nonché il rimborso delle spese titmmune
dovesse eventualmente sostenere durante la gestppealtata, per fatto dell'appaltatore, a causa
dell'inadempimento o cattiva esecuzione del comraResta salvo per il Comune, I'esperimento dii adtna
azione nel caso in cui la garanzia risultasse fitserite. L'appaltatore & obbligato a reintegraaegaranzia, di
cui il Comune abbia dovuto avvalersi in tutto oparte durante I'esecuzione del contratto. La somereaa
svincolata, con apposito atto dell’ufficio competeral termine del rapporto contrattuale e dopo sihestata
accertata la sussistenza di tutti i presuppodégtie per procedere in tal senso.

Art. 28 — COMMISSIONI CONTROLLO MENSA NELLE SCUOLE

Il controllo sul funzionamento del servizio potigsere effettuato anche da una "commissione cantmudinsa”,
costituita secondo quanto previsto nell'apposigmlamento comunale.

| membri della “commissione controllo mensa” effietto, anche individualmente, nell'orario della rédae
scolastica il controllo sull'appetibilita dei cibisul loro gradimento, sulla conformita al menuredenerale sul
corretto funzionamento del servizio.

L'amministrazione appaltante predisporra, qualdttaviala commissione di controllo mensa, un'appmsit
modulistica che mettera a disposizione degli addettservizio di refezione, per una valutaziondadstesso
(insegnante e/o personale dell'ente addetto aimm@wo refettorio, rappresentati nella "commissicoatrollo
mensa").

Art. 29 - VARIAZIONI AL SERVIZIO PER EVENTUALE PROT RARSI DELL'EMERGENZA
SANITARIA COVID-19

Nell’eventualita che I'emergenza sanitaria da CelMdddovesse protrarsi o ripresentarsi in corso dalio, la
Ditta dovra prevedere la riorganizzazione delle afitel di servizio, oltre che in osservanza dei @eotli,
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vigenti tempo per tempo, di regolamentazione peontrasto e il contenimento della diffusione dielis negli
ambienti di lavoro e di regolamentazione per I settore economico, anche secondo quantdfgzeo:

SCUOLA INFANZIA:
- somministrazione del pasto presso le singolesegtolastiche (n. 2) in luogo del refettorio;
- scodellamento e distribuzione al posto di consiomee;

SCUOLA PRIMARIA:
- somministrazione del pasto presso il refettogliedscuola primaria con effettuazione di due turni
- scodellamento e distribuzione in modalita “vassoultiscomparto”;

La ditta dovra provvedere alla preparazione prdgzmprio centro di cottura anche del primo pidfRASTA”,
con successivo trasporto e distribuzione alle gcsial dell'infanzia che primaria.

La Ditta dovra inoltre prevedere quanto di segalancato:

- fornitura degli strumenti di sicurezza (DPI) dtduil personale impiegato nell'esecuzione del @y ivi
comprese mascherine monouso, guanti monouso, golaniiso, incluse le visiere di protezione (sokr j
personale che effettua servizio al tavolo o chetefé il servizio in scuole sprovviste di plexiglati protezione
tra personale ed utente);

- accurata pulizia e sanificazione tra un turn@krd dei locali mensa o adibiti a mensa, ovvero:

pulizia preliminare dei tavoli, degli sgabelli elldezone disbrigo vassoi con acqua e prodotto a dagpoclorito
di sodio, successiva sanificazione di tavoli, s§aleezone disbrigo vassoi con sanificante ad azicapida,
grossolana spazzatura dei pavimenti, pulizia disamione della linea di scorrimento dei vassoi;

- fornitura di stoviglie monouso compostabili aatith impatto ambientale, per il tempo strettamemeessario
al ripristino della normalita;

- formazione specifica del personale in merito @nportamenti da adottare e relativamente alle phaeedi
pulizia e sanificazione;

- ricorso occasionale, qualora necessario, aitatil di pasti in monoporzione sigillati singolarnermer le
classi sottoposte “a vigilanza”, ovvero tenute ddttare misure di automonitoraggio ed isolamentoekto dei
compagni;

- eventuali modifiche al menu concordate con I'tlfiiRefezione Scolastica;

La Ditta dovra garantire la riorganizzazione del seizio, secondo le modalita stabilite nel presentaticolo,
al costo aggiuntivo di € 0,50/pasto applicando sollstesso importo la medesima percentuale di ribasso
offerta in sede di gara.

Art. 30 - RINVIO A DISPOSIZIONI DI LEGGE

Per quanto non espressamente previsto dal presapitwlato d'appalto e dagli atti e documenti daoes
richiamati, si fara riferimento alle disposizior@rdzanti dalle leggi e dai regolamenti in vigortatali, regionali,
comunali (ivi comprese le ordinanze) in materiagiitne o comunque aventi attinenza con i servizgetig
dell'appalto, nonché alle norme del Codice Civiilla potra essere richiesto o preteso per evantunri
aggiuntivi derivanti dall'introduzione e dall'appéizione delle nuove normative di cui al comma pente.

Art. 31 - TRATTAMENTO DATI PERSONALI

Ai sensi dell'art. 13 del. regolamento Ue n. 20¥8/¢G.D.P.R.), relativo alla protezione del datespeale, si
informa che i dati forniti dalle ditte concorrenti cui conferimento & obbligatorio, pena I'es¢tre dalla gara -
saranno trattati, anche con strumenti informatlai, Comune di Boschi Sant'/Anna, titolare del tnasto, al
solo fine dell’espletamento della gara di cui adgente Capitolato ed eventuale successiva stijutgeruzione
del contratto.

In ogni momento potranno essere esercitati i diftdnosciuti all'interessato (ex artt. 15 e segR679/16) del
medesimo Regolamento.
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L’affidatario sara designato ai sensi dell’'artic@® del GDPR responsabile del trattamento deiptasonali, di
cui e titolare il Comune, che al medesimo sararffidasi per I'esecuzione del servizio oggetto det¢gente
Capitolato.

Art. 32 - CONTROVERSIE

Qualsiasi controversia dovesse insorgere tra il @mne la ditta appaltatrice in ordine all’esecueiategli
adempimenti derivanti dal presente contratto, cderie a giudicare sara il Foro di Verona.
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